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Traditional  cuisines  are  now  even  delivered  as  processed  food  by  the  industry  [12].  Exoticism  of 
traditional foods, be it related to the unique taste and also its promise for the savor and healthy merits 
[3].  Even  further,  the  industrializations of  the  traditional  foods  and drinks have become a  kind of 




The paper  reports  the  studies on  thousands of  traditional  food  and drinks  recipes  throughout  the 
countries  in  order  to  have  a  visual  mapping  of  the  diverse  ethnography  in  Indonesia  due  to  the 
diversity of their respective unique cuisines. The initiatives to collect the data of Indonesian cultural 
heritages via online in http://www.budaya-indonesia.org/ have revealed more thousands of 













On  the other hand, when  it comes to the  local and ethnic way of  living,  food and beverages have 
become a sort of social identity within people [cf. 9]. In Indonesia, it is common to name some sort of 
food with  the places or ethnic groups  from which  it  is originated, e.g.:  “Sate Padang”  (satay  from 
Western  Sumatera),  “Tahu Sumedang”  (fried  tofu  from West  Java).  Each ethnic  group  has  unique 
3 
mixtures of ingredients on served food. Even further, the cooking recipes are passed from generation 
to  generation  and  becoming  the  part  of  collective  knowledge  of  local  people  [cf.  13].  Food  and 
beverages  in  traditional  culture have been an  integrated element of  culture and can be  seen as a 






Indonesian  archipelago.  What  people  perceive  as  taste  of  the  good  food  is  actually  an  emerged 
properties of the mixtures of  ingredients and various materials expressed in recipes. By having the 




and  ܾ௜ ∈ ܤ is a particular ݅‐th element from all possible ݈஻ food elements. Thus a specific food ݉ ∈ ܯ 
is  the  binary  set  of  “1”  and  “0”  denoting whether  or  not  the  element ܾ௜  is  used  as  ingredient  in 
preparing it. Consequently, the length of all food representation in our library is ݈஻, where, 
 




݉ ൌ ⋃ ܾ௜௜                       (2) 
   
The  smallest  unit  of  information  on  every  particular  food  and  beverages,  in  its  relation  to  the 






In  this  step,  we  can  do  comparation  between  two memeplexes  that  directly  yields  the  Hamming 
distance between  two artifacts or do  the alignment algorithm.  For memeplex with  constituted by 
binary strings, the hamming distance can be measured as the numbers of different bits, 
 









In  this  tree  construction  technique, one assumes  the  constant evolutionary  changes.  In  short,  the 
algorithm examines the structure present in a pairwise distance matrix to construct the dendrogram 
































































































݀௜௝ ൌ ଵሾெ೔ሿൣெೕ൧ ∑ ߜ௛௔௠௠௜௡௚ሺ݉௜, ௝݉ሻ௠೔∈ெ೔,௠ೕ∈ெೕ,               (4) 
 




































































































































































































































































sambal roa sulawesi utara dan gorontalo
sambal pepaya maluku
sambal rias sumatera utarasambal tuktuk sumatera utarasambel oncom sumedanggota sumatera utarasambal tauco makasar sulawesi selatan
sambal hijau muda padang
sambal bekasang maluku
sambal asam teri khas aceh




sambal dabu-dabu lilang sulawesi utara dan gorontalo
sambal ikan teri khas ntt
petis jambi
sambal petai udang pedas gurih jambi
sambal teri nasi pedo jabar
singkong dan sambal tuna sulawesi utara dan gorontalo
sambal hijau pete sumatera barat
sambal goreng buncis sumatera utara
pe ti s i ndra may u
sambel leunca jabar















































































































































sambal goreng papai palang
karaya
cecah reraye aceh
sambal goreng kentang hati udang sumatera selatan
sambal goreng hati sapi kalimantan barat
sambal goreng hati cirebon
sambal udang aceh
sambal goreng sawah sarentak kalimantan selatan
sarak terung sumatera utara
acar kuning maluku
acar rebung maluku
acar mentimun khas jambi
acar santan sulawesi utara dan gorontalo
sambal goreng krecek kacang tolo yogyakarta
lawar bali
sambal lingkung bangka
be pasih mesambel matah bali
sambal niau riau
sambal ikan aso-aso medan




some  sort  of  gradation  from  the  western  (dark  green)  to  the  eastern  (dark  red)  of  Indonesian 




























































































































































































































sari buah maharani riauteh kocok surabayawedang secang yogyakartateh jahe gresik jawa timur
wedang gaul jawa tengah
minuman kunir asem jawa tengah
es puter soloes tambring pulau bali
es kuwut pulau bali
laksamana mengamuk riau
sari buah embacang riau
susu telor madu jahe malang
minas sulawesi selatan
sari buah tiga rasa riau
smoothie pisang jeruk sulawesi utara
es air mata pengantin riau
markisa campur sumatera barat
es sirup mak inang sayang riau




es doger jawa barat
es kacang merah riau
es buah manado sulawesi utara
es blewah riau
es kopyor khas karanganyar kebumen































































































































































































serbat bleng kolang kaling solo
bir pletok khas betawi
bir jawa yogyakarta
wedang uwuh khas jawa barat
wedang uwuh yogyakarta
bandrek priangan
bir kocok (jahe dikocok dengan es batu) jawa barat










minuman beras kencur yogya
es tebak sumatera barat
es cinduo sumatera barat
es teler jakarta
es oyen jawa barat













sailing to the unknown ocean  in Asia.  It has been called as the “spice route”  for spices are  indeed 


























In order  to  see more  clearly, we do  the exact  same methodology  for  the phylomemetic  tree  into 
hundreds of special mixtures in dressing recipes. Culinary dressings are an element of the cuisines of 













tree  representing  the major  categories  of  the  drinks,  clockwise  rotation  is  the  fruit  (juice)‐related 




















exhibit  the  classes  of  food  and  beverages  based  on  the  purposes  and  styles  of  the  service  in  the 
cuisines, some signatures of regional localities are also detected.  
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